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Iz izlaganja j e vidlj ivo da postoji niz faktora koji mogu u osjetnoj mjer i 
u t jeca t i n a s t r u k t u r u i - konzistenciju sira, t ime što uvode ili ubrzavaju neke 
p re tvo rbene procese. 
Uzimajući u obzir sve što je izloženo uz spre tnu p r imjenu i vještim u p r a v ­
l janjem fizikalnim i kemi jsk im silama, proizvođač topl jenih sireva može do 
izvjesne mje re up rav l j a t i tokom procesa topljenja sa ciljem da postigne željenu 
konzistenciju. 
(Nastavit će se) 
Dipl . inž. Dragu t in Ilić, Novi Sad 
Ins t i tu t za p r e h r a m b e n u indus t r i ju 
KONTINUIRANA PROIZVODNJA SIRA 
Dok smo kod većine tehnoloških procesa u mleka r s tvu svedoci brzog p r o ­
di ranja mehanizaci je i automatizaci je , dotle proizvodnja sira vr lo teško menja 
svoje, t radici jom u t v r đ e n e principe. Ovaj otpor, verovatno , dolazi zato što je 
proizvodnja sira ponik la i razvijala se u zanatskoj proizvodnji dok je većina 
drugih tehnoloških procesa ponikla u industr i j i kao rezul ta t p r imene savre -
men ih naučno- tehničk ih dostignuća. Izvestan nap redak na polju mehanizaci je 
ovog procesa učinjen je zadnj ih godina, a naročito kod t re t i ran ja već formi­
ranog sirnog zrna, ali j e proces i dalje zadržao svoje b i tne pr incipe. Glavni 
k a m e n spoticanja n a p u t u kon t inu i rane proizvodnje s i ra bio je problem ostva­
renja kon t inu i rane koagulaci je mleka i formiranja zrna . Postojalo je mišljenje 
da je za uspešno obavl janje procesa koagulacije neophodno da mleko za to 
v r e m e miru je što u osnovi isključuje mogućnost da proizvodnja sira bude 
kon t inu i rana . 
Ipak najnoviji , objavljeni , podaci govore o tome da se na rešavanju ovog 
problema postigao znača jan n a p r e d a k koji obećava da unese izmene u p r o ­
izvodnji sira. 
P r v i uspesi su os tvaren i u nekoliko zemalja gde su kons t ru i san i i i spi tuju 
se protot ipovi ovih uređaja , ali izgleda da su najdal je otišli u Francuskoj i 
Holandiji . 
F rancusk i u ređa j 
Ovaj u ređa j pozna t je pod nazivom PARACURD i iz rađen je u sa radn j i s 
engleskom f i rmom APV. Bi tna karak te r i s t ika ovog u ređa ja je, da kao polaznu 
sirovinu kor is t i koncen t rovano mleko. 
U g rub im c r t ama tehnološki proces se odvija na sledeći nač in : sirovo m l e ­
ko se fi l tr ira, paster izuje , s tandardizuje , a zat im koncent r i še n a A P V pločastom 
evapora to ru do oko 36°/o u k u p n e suve mater i je . Zat im se ovakvom mleku, do ­
davanjem ku l tu re , podešava p H vrednost do unap red određene veličine, kon ­
cent ra t hladi , a po tom m u se dodaje sirilo- Posle ovih operacija mleko stoji 
oko 30—40 min . 
Podsi reno, h ladno, koncen t rovano mleko meša se za t im u specijalnoj k o ­
mori , s toliko tople vode određene t empe ra tu r e da dolazi do t r e n u t n e koagu la ­
cije. K o n t a k t vode i m l e k a os tvaruje se s najmanje mešan ja (turbulencije) t ako 
da dolazi do obrazovanja k r u p n i h granula gruša bez ikakvog, vidlj ivog m e ­
šanja vode i mleka . Na ta j nač in su el iminisane faze sečenja gruša i mešan ja 
zrna. Smeša z rna i su ru tke prolazi za t im kroz t u b u l a r n u sekciju gde dolazi 
do aglomeraci je i očvršćavanja z rna gruša, za t im kroz tzv. U cev gde se 
odigrava proces sinerezisa, a potom u sekciju u kojoj, ukol iko to zahteva 
određeni t ip sira, postoji mogućnost zagrevanja smeše. 
U sledećoj sekciji vrš i se izdvajanje s u r u t k e p u t e m rot i ra jućeg per for i ra -
nog bubnja . Za neke sireve kao što su kot idž ili d rug i svezi sirevi, proces se 
t ime završava i zrno se pun i u kalupe, za d ruge pak postoji mogućnost daljeg 
t r e t m a n a kao što je ispiranje z rna vodom (kod edamskog ili St. Pau l in sira) 
ili p ran je zagre janom suru tkom (cedar i češir). 
Z rno za t im ulazi u poslednju sekciju gde se u tzv. sekciji za separ i ranje 
vrši izdvajanje su ru tke ili vode, posle čega se z rno može puni t i u ka lupe . Ceo 
proces formiran ja zrna t reba da t ra je svega 5 minu ta , a kon t ro lu celokupnog 
uređaja vrš i svega 1 radnik . 
Među prednos t ima ovoga procesa najznačajni je su: povećanje r a n d m a n a 
sira (7-12% suve mat. bez mas t i u odnosu n a konvencionaln i način) uš teda 
radne snage, viši kval i te t proizvoda, smanjena po t r ebna r a d n a površ ina. 
Holanđski u r e đ a j 
Ovaj u ređa j je proizvod zajedničkog r a d a t r i vodeće ho landske fabr ike 
mašina i holandskog Ins t i tu ta za is t raživanja u m l e k a r s t v u (NIZO). Ukra tko , 
proizvodnja sira odvija se na sledeći nač in : mleko se uobičajenim pos tupkom 
pasterizuje, h l ad i na + 2 ° C i lageruje u t enku , t e m u se dodaju sirilo, k u l t u r a 
i ostali dodaci . 
Posle pe t časova mleko se brzo p u m p a kroz p redgre jač gde m u se t e m p e ­
r a t u r a podiže do tačke koagulacije. Mleko za t im ulazi u »koagulator« koji se 
sastoji iz 2 c i l indra izrađenih iz nezarđivog čel ika smeštenih j edan u drugom. 
Kako ulazi u cilindar s donje s t r ane pot iskuje se kroz perfor i rano dno s 
o tvor ima razl iči te veličine, n a taj nač in r a v n o m e r n o raspoređuje i diže se u 
međupros to r između cil indara. Mleko dostiže do v r h a za oko 9 min, pošto se 
za to v r e m e koagul i ra lo i stvorio gruš pogodan za sečenje. Sečenje se vrš i p o ­
moću nep rek idno rot irajućih noževa koji seku g ruš u hor izonta lne pant l ike a 
pomoću s ta t ičkih noževa, smeštenih p r i v r h u pan t l i ke gruš se reže na ujed­
načene kocke-
Smeša g ruša i su ru tke se zatim, p reko spojne cevi, puš ta slobodnim p a ­
dom u rot i ra jući uređaj postavljen koso nagore , koji je snabdeven pužnim t r a n ­
spor te rom iz perfor i ranog lima, u ređa jem za mešan je i cevima za toplu vodu na 
koj ima su postavl jene brizgalice. 
Za v r e m e t ranspor ta z rna kroz ovaj u ređa j po t i sk ivanjem pomoću pužastog 
t r anspor t e ra v r š i se očvršćavanje zrna i izdvajanje su ru tke . Zadnj i deo ci l indra 
je per for i ran u cilju ubrzanja ist icanja s u r u t k e a snabdeven je u ređa jem za 
zagrevanja dodavanjem tople vode. 
U ovom uređa ju zrno se zadržava u k u p n o oko 7,5 min- posle čega pada u 
ve r t ika lnu cev koja j e per for i rana u cilju is t icanja s u r u t k e ili vode od ispi ranja 
zrna. Iz ove cevi zrno se pun i u ka lupe . 
Po red navedena dva procesa i u d r u g i m zeml jama se r ad i n a pro to t ipovi ­
ma maš ina za kon t inu i ranu proizvodnju sira . U SAD je iz rađen u ređa j za 
kon t inu i r anu proizvodnju kotidž sira, za pro izvodnju po lu tv rdog sira, a i za 
proizvodnju cedar sira. U Nemačkoj j e t a k o đ e r kons t ru i san pro to t ip ovakvog 
u r e đ a j a . U P o l j s k o j j e i z r a đ e n p r o t o t i p i o d n e d a v n o s e i s p i t u j e u m l e k a r i 
O s t r o l e k a . U r e đ a j i m a k a p a c i t e t 5000 l / č a s a n a n j e m u r a d i s v e g a 2 r a d n i k a . 
U Č e h o s l o v a č k o j s u i z r a đ e n a 2 p r o t o t i p a l a b o r a t o r i s k i h u r e đ a j a k o j i s u u i s ­
p i t i v a n j u . 
I a k o s u d e t a l j n i p r i n c i p i r a d a i k o n s t r u k c i j a m n o g i h u r e đ a j a j o š u v e k 
n e d o v o l j n o p o z n a t i , a s v o j s t v a u r e đ a j a n e p r o v e r e n a u p r a k s i m o ž e m o n a o s n o v u 
o b j a v l j e n i h p o d a t a k a z a k l j u č i t i d a s e n a o v o m p r o b l e m u i n t e n z i v n o r a d i i d a 
v e r o v a t n o , u s k o r o j b u d u ć n o s t i m o ž e m o o č e k i v a t i k o r e n i t e p r o m e n e u p r o i z ­
v o d n j i s i r a , k o j e će o v u p r o i z v o d n j u u v r s t i t i u r e d v i s o k o m e h a n i z o v a n i h i 
a u t o m a t i z o v a n i h p r o c e s a u m l e k a r s t v u . 
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NASTAVLJAJU TRADICIJU RODITELJA 
Zapazio sam, da se uz oca vr lo često nalazi i sin pr i l ikom svakodnevnog 
r ada kod mužnje k r a v a i ostal ih radova u poljoprivredi . To sam zapazio t a ­
kođer i na s m o t r a m a stoke. Veliki broj mladića i djevojaka predvodi lo j e k r a v e 
n a ocjenjivanje, ili j e po s t r an i p romat ra lo dotično ocjenjivanje kada su k r a v e 
Predvođenje krava na ocjenjivanje 
